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Ubi ungu merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup 
tinggi. Kandungan yang terdapat pada ubi ungu ini seperti vitamin, mineral, 
protein, lemak, serat kasar dan abu. Penelitian ini bertujuan untuk menguji kadar 
protein dan organoleptik tape ubi ungu melalui fermentasi dengan dosis ragi yang 
berbeda dan penambahan sari kulit buah nanas. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia FIK Universitas Muhammadiyah Surakarta pada bulan 
Januari 2013. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen 
dengan rancangan penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu 
dosis ragi (1%; 1,5%; 2%) dan penambahan sari kulit buah nanas (kontrol, 30 
mL, 45 mL, 60 mL) untuk setiap 0,5 kg ubi ungu diperoleh 12 macam 
kombinasi. Data dianalisis dengan Anova dua jalur lalu dilanjutkan dengan uji 
BNJ (Beda Nyata Jujur) yang berupa kadar protein pada fermentasi tape ubi 
ungu. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi 
4,26 % (dosis ragi 2,0 % dan penambahan sari kulit buah nanas 60 ml), 
sedangkan kadar terendah 1,23 % (dosis ragi 1,0 % dan tanpa penambahan sari 
kulit buah nanas). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan semakin tinggi 
volume sari kulit buah nanas, maka semakin tinggi pula kadar proteinnya. Hasil 
uji organoleptik tape tanpa penambahan sari kulit buah nanas (kontrol) lebih baik  
dengan rasa manis, aroma kurang beralkohol, warna ungu, tekstur lunak, 
dibandingkan dengan penambahan sari kulit buah nanas 60 ml  dengan rasa 
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